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Beschreibung 

GEBIET DER ERFINDUNG 
5 [0001] Die voriiegende Erfindung betrifft Fleischprodukte, die ausgehend von Fleisch hergestellt sind. 
HINTERGRUND DER ERFINDUNG 

[0002] Zu den Wohlstandskrankheiten im mitteleuropaischen Raum gehoren Krankheiten, die mit einer zu fetten 
10 Ernahrung einhergehen. Diese Krankheiten sind beispielsweise Krankheiten des Blutkreislaufs, wie die Verengung 
der Blutgefasse durch Fettablagerungen, Herzinfarkte, Schlaganfalle u.a. 

[0003] Es wurde bereits frtih festgestellt, dass in manchen Volkern wie den Eskimos diese Krankheiten nahezu 
. unbekannt sind, obwohl diese Volker sich ebenfalls relativ fettreich ernahren. Die Fette stammen jedoch von Fischen 
Oder anderen Meerestieren ab, im Unterschied zu Mitteleuropa, wo die Fette in der Nahrung in erster Linie tierischer 

15 oder pflanzlicher Herkunft sind. 

[0004] Es wurde gefunden, dass es die mehrfach ungesattigten Fettsauren, darunter insbesondere die omega- 
3-Fettsauren, in marinen Fetten sind, diedas Auftreten der Kreislaufkrankheiten verhindern helfen. Der medizinische 
Wert der omega3-Fettsaure wurde in den letzten 10 Jahren intensiv untersucht (siehe z.B. den Ubersichtsartikel von 
SCHMID in Vitaminspur 1998, 13,58-64). . . . 

20 [0005] Als vorbeugende Massnahme wird beispielsweise empfohlen, Nahrungsmittel zu verzehren, die reich an die- 
sen Fettsauren sind, also Fische und aus Meerestieren gewonnene Extrakte wie Lebertran. 
[0006] Im Zuge der Wertverbesserung von Nahrungsmittel allgemein (insbesondere hinsichtlich des Vitamingehalts) 
werden einzelne Lebensmittel (Insbesondere Milchprodukte) mit Zusatzen versehen, die aus anderen Nahrungsmitteln 
stammen. Soiche Lebensmittel sind unter dem Begriff "functional foods" bekannt. Im oben zitierten Uebersichtsartikel 

25 wird der Einsatz von omega-3-Fettsaure in Fruchtsaften und in "funktionalen" Getranken erwahnt. 

STAND DER TECHNIK 

[0007] In der EP-A-0 659 347 wird eine stabile, emulgierte Zusammensetzung beschrieben , die DH A (all-cis-Docosa- 
30 4,7,10,13,16,19-hexaensfiure), EPA (all-cis-Eicosa-5,8,11,14,17-pentaensaure) oder beide enthatt und die zu ver- 
schiedenen Fleischprodukten zugegegeben werden kann. 

[0008] In der JP-A-06-292534 werden Fleischprodukte beschrieben, denen 0,01 bis 3,0 % DHA zugegeben wird. 
[0009] In der J P-A-08- 196237 werden verarbeitete Fleischprodukte beschrieben, denen u.a. ein DHA-haltiges Lipid, 
das beispielsweise vom Thunfisch stammen kann, sowie Pektin zugegeben wird. 
35 [0010] Kilgore etaf. (Journal of the American Dietetic Association 1977 , 71/2, 1 35-1 39) beschreiben die Veredelung 
von Hackfleisch durch Zugabe von Vitamin A und Vitamin C. Im Hinblick auf Futterungsversuche an Ratten wurden 
aus diesem Hackfleisch Platzchen gebraten, denen als Quelle ungesattigter Fettsauren fur die Ratten Mayonnaise 
zugegeben wurde. 

[0011] Aufgabe der voriiegenden Erfindung ist es, ein Lebensmittel bereitzustellen, das auch fur traditionell oder 
40 konservativ denkenden oder der "gesunden" Kost nicht zugeneigten Konsumenten akzeptabel ist und das fur eine 
ausgewogene Ernfihrung von Bedeutung ist. 

ZUSAMMENFASSUNG DER ERFINDUNG 

45 [0012] Die Aufgabe wird durch Fleischprodukte gemSB Anspruch 1 gelost. 

GENAUE BESCHREIBUNG DER ERFINDUNG 

[0013] Als "Fleischprodukte" gelten im Rahmen der voriiegenden Anmeldung Lebensmittel, die unter Verwendung 
so von mindestens 20 Massenprozenten Fleisch hergestellt sind und die neben alifaliiger. Kaltebehandiung allfalligem 
Zerkleinern (Zerlegen, Schnezeln, Hacken), allfalligem Verpacken und einer allfalligen Anwendung von Verarbeitungs- 
hilfstoffen bei der Gewinnung mindestens elnem von diesen verschiedenen Behandlungsschritt unterzogen wurden 
und die in ihrer Eigenart vom Fleischanteil bestimmt sind. 

[0014] Diese Definition fur Fleisch erzeugnisse ist gemass der Definition von Artikel 119 in Kombination mit Artikel 
ss 118 Absatz 2 der Schweizerischen Lebensmittelverordnung vom 1 . Marz 1 995, Stand der Anderungen vom 26. Januar 
1999. Ahnliche Definitionen existieren auch in Lebensmlttelverordnungen anderer Staaten und der Europaischen Uni- 
on. 

[0015] Es versteht sich von selbst, dass die omega-3-Fettsaure(n) und die Vitamine nicht als "Verarbeitungshilfs- 
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stoffe" im Sinne der obigen Definition anzusehen sind. 

[001 6] Die fur die erfindungsgemassen Fleischprodukte geeigneten Fleischarten stammen vorzugsweise ab von den 
zoologischen Familien der Bovidae (Horntrager, z.B. dem Rind), der Cervidae (Hirsche), der Suidae (Schweine); vom 
Hausgeflugel, also beispielsweise dem Huhn, dem Truthuhn, dem Perlhuhn, der Gans, der Ente, der Taube und der 
5 Zuchtwachtel; vom Hauskaninchen; vom pflanzenfressenden Wild; von Fischen; Krebstieren; Weichtieren und den 
Stachelhautem. 

[0017J Die Obergrenze des messbaren Anteils an Fleisch in den erfindungsgemassen Fleischprodukten kann bei 
bis zu 99 Gewichtsprozenten liegen. Bei erfindungsgemassen Wurstwaren oder Aufschnitten o.a,, wo Zusatze elnen 
erheblichen Massenanteil ausmachen, liegt der Anteil Fleisch typisch bei etwa 30 bis 60 Gewichtsprozenten. 

10 [0018] Der Begrfff "omega-3- Fettsaure" 1st in der Emahrungsphysiologie bekannt, z.B. aus dem oben erwahnten 
Ubersichtsartikel. Es handeit sich urn Fettsauren mit unverzweigtem Kohlenwasserstoffrest, die in 3-Steliung und in 
9-Stellung (jeweils ausgehend vom Methylende des Kohlenwasserstoffrestes) je eine Doppelbindung aufweisen. Der 
Begrfff "Fettsaure" soli im Rahmen der voriiegenden Anmeldung die freie Fettsaure oder einen essbaren Ester dieser 
Fettsaure mit einem nichttoxischen Alkohol, Glykol oder Polyol bedeuten. Beispiele fur solche Alkohole, Glykole oder 

15 Polyole sind insbesondere Glycerin und Kohlehydrate wie z.B. Glucose. 

[001 9] Erf indungsgemass bevorzugt sind Kettenlangen des Kohlenwasserstoffrestes der omega-3-Fettsaure von 1 1 
bis 25 KohlenstofTatomen, darunter insbesondere Kohlenwasserstoffreste mit einer ungeraden Anzahl Kohlenstoffa- 
tomen; bei diesen Angaben ist das Carboxy-Kohlenstoffatom der Fettsaure nicht mitgezahlt. 
[0020] Zusfttzlich zu den belden obigen Doppelblndungen kdnnen noch weltere Doppelbindungen im Kohlenwas- 

20 serstoffrest vorhanden sein. Bevorzugt sind die belden Doppelbindungen in 3- und 9-Stellung ausgehend vom Methy- 
lende in cis-Konfiguration und besonders bevorzugt sind aile vorhandenen Doppelbindungen in cis- [Configuration. 
[0021] ErfindungsgemSss besonders bevorzugte Beispiele fQr omega-3- Fettsauren sind die all-cis-Octadeca- 
9,12,15-triensaure, die all-cis-Eicosa-S.B.H.M.U-pentaensaure (im Folgenden mit EPA abgekurzt) und die all-cis- 
Docosa^J.IO.IS.IS.ig-hexaensaure (im Folgenden mit DHA bezeichnet), wobei hier die Numerierung der Doppel- 

25 bindungspositionen in der in der Chemie ublichen Weise vom Carboxy-Kohlenstoff ausgeht. 

[0022] • In den erfindungsgemassen Fleischprodukten konnen auch mehrere omega-3- Fettsauren gleichzeitig als Zu- 
satze enthalten sein. Bevorzugt enthalten die erfindungsgemassen Fleischwaren die omega-3-Fettsauren in Form 
eines naturlichen oder natumahen Gls oder Fetts, das reich an solchen Fettsauren ist. Beispiele fur solche Ole und 
Fette sind in erster Llnie marine file wie Fischfile und Lebertran. Diese file weisen oft den Nachtell des fischartigen 

30 Geruchs auf. Es sind jedoch teilweise auch soiche file im Handel erhattlich, raffiniert sind unds die diesen Geruch 
nicht oder fast nicht mehr aufweisen. Ein Beispiel hierfur ist das von der Firma Roche (Basel, Schweiz) vertriebene dl 
"ROPOFA '30' n-3", mit einem Gehalt an DHA von etwa 1 7 Gewichtsprozenten und einem Gehalt an EPA von etwa 
12 Gewichtsprozenten, Dieses 6l ist zusfttzlich gegen Oxidation der omega-3- Fettsfiu re stabilisiert (siehe unten). 
[0023] Da in rohem Fleisch normalerweise keine nennenswerten Anteile von omega-3- Fettsauren vorkommen, 

35 stammt der in den erfindungsgemassen Fleischprodukten nachweisbare Gesamtgehaft ausschliesslich von der beim 
Herstellungsprozess zugegebenen Menge ab. Andemfalls kann durch Bestimmung der Art und Menge des verwen- 
deten Fleisches und des darin enthaltenen typischen Gehalts an omega-3- Fettsauren ein theoretischer Gehalt an 
diesen Sauren im Fleischprodukt berechnetwerden (wahlweise unter Berucksichtigung der beim Herstellungsprozess 
zu erwartenden Verluste) und der zusatzliche Gehalt als Differenz gegenuber dem tatsachlich in dem Fleischprodukt 

40 gemessenen Gesamtgehalt bestimmt werden. Der vom Fleisch selber beigesteuerte Gehalt kann auch aus einem 
Fleischprodukt bestimmt werden, das bis auf die Zugabe der omega-3-Fettsauren gleich wie ein erfindungsgemfisses 
Fleischprodukt hergestellt wurde (d.h. aus einem Kontroll- Oder Blindversuch). 

[0024] Die erfindungsgem&ss einsetzbare zusatzliche Menge an omega-3- Fettsaure (die den erhohten Gehalt im 
Fleischprodukt bewirkt) ist nicht khtisch, da allfaliige Uberschusse an diesen Fettsauren durch den Korper ausgeschie- 

45 den werden, ohne toxische Wirkungen zu erzeugen. Die zusatzliche Menge kann beispielsweise 0,1 bis etwa 5 Ge- 
wichtsprozente, bevorzugt etwa 0,1 bis etwa 2 Gewichtsprozente des fertigen Fleischproduktes betragen. Bevorzugt 
ist der Gesamtgehalt an omega-3-Fettsaure so bemessen, dass beim Verzehr einer Portion des Fleischproduktes 
(typisch etwa 100 g) gerade die empfohlene Tagesdosis von etwa 200 bis 400 mg (abhangig von Alter, Geschlecht 
und Korpergewicht) aufgenommen wird. 

so [0025] Da die Zugabe der omega-3-Fettsaure beim Hersteliungsprozess des Fleischproduktes erfolgt, ist der erfin- 
dungsgemasse zusatzliche Gehalt an dieser Fettsaure im Fleischprodukt in erster Linie extrazellular vorhanden. 
[0026] Die omega-3- Fettsauren sind empfindlich gegen Oxidation durch Luftsauerstoff. Vorzugsweise enthalten die 
erfindungsgemassen Fleischwaren daher zusatzlich noch ein lebensmittelrechtlich zugelassenes Antioxidans. Bei- 
spiele fur solche Antioxidantien sind die Tocopherole, Butyihydroxytoluol (BHT), und Derivate der Ascorbinsaure, ins- 

55 besondere die Ester der Ascorbinsaure wie das Ascorbinsaurepalmitat. Diese Antioxidantien konnen alleine oder in 
Kombination eingesetzt werden. Die Menge des oder der Antioxidantien betragt vorzugsweise etwa 0,1 bis etwa 2 
Gewichtsprozent, besonders bevorzugt etwa 1 Gewichtsprozent, bezogen auf die omega-3- Fettsaure(n). 
[0027] Im Sinne einer ausgewogenen Ernahrungsbilanz werden den erfindungsgemassen Fleischprodukten neben 
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den omega-3-Fettsauren elnes Oder mehrere lebensmfttelrechtlich zugelassene Vitamine zugegeben. Die.se Vitamine 
werden vorteilhaft in Mengen zugegeben, dass das Fleischprodukt eine ausgewogene Ernahrungsbilanz aufweist. Bei 
den Vitaminen handeft es sich urn lebensmfttelrechtlich zugelassene Vitamine wie etwa Vitamin E, Vitamin C, Vitamin 
B 1( Vitamin B 2 , Vitamin B 6 , Vitamin B 12 , Folsaure, Niacin, Biotin und Pantothensaure. Typisch betragt der Anteil an 
5 Vitaminen etwa 0,1 bis etwa 0,3 Gewichtsprozent. 

[0028] Die zusStzlich vorhandene Menge an dem Oder den Vitaminen kann in den erfindungsgemassen Mineralstof- 
fen genau wie bei den omega-3-Fettsfiuren anhand eines Vergleichsversuchs festgestellt werden, bei dem der Ge- 
samtgehalt an dlesen Mineralstoffen mft dem Gesamtgehalt in einem herkdmmlichen Fleischprodukt (ohne explizite 
Zugabe an Vitaminen) verglichen wird, das aus denselben Fleischsorten und -mengen und mittels desselben Herstel- 
10 lungsverfahrens erhalten wurde. 

[0029] Besonders bevorzugt konnen die erfindungsgemassen Fleischprodukte weitere Zusatze von Ballaststoffen 
Oder Mineralstoffen enthalten. Bei den Ballaststoffen handelt es sich beispielsweise urn Oligofruktose oder Inulin, die 
in Mengen von typisch etwa 0,1 bis etwa 5 Gewlchtsprozenten, bevorzugt etwa 0,5 bis etwa 3 Gewichtsprozenten 
bezogen auf das Fleischprodukt vorhanden sein konnen. Die Mineraistoffe konnen beispielsweise Calcium, Magnesi- 
as urn, Eisen, Zink, Jod u.a. sein. Vorzugsweise werden die Mineraistoffe in einer Menge zugegeben, dass der jeweilige 
Gesamtgehalt pro Portion (z.B. etwa 1 00 g) gerade einer Tagesdosis entspricht. Fur eine Ration von 1 00 g waren das 
beispielsweise etwa 600 bis 1000 mg Calcium, 200 bis 400 mg Magnesium, 10 bis 20 mg Eisen, 10 bis 20 mg Zink 
und 0,1 bis 0,2 mg Jod. 

[0030] Beispiele fur erfindungsgesasse Kategorien von Fleischwaren sind Kochwurstwaren, Bruhwurstwaren, Roh- 
20 wurstwaren, Kochpokelwaren und Flelschkonserven. Besondere Beispiele sind z.B. aile Arten von Wursten, Brat, 
Schinken, Eisbein, Pasteten, Brotaufstriche wie Leberwurst Oder Mettwurst, Fleischkase, Aufschnitt, Corned Beef, 
mariniertes oder gebeiztes Fleisch wie z.B. Pfeffer u.a. 

[0031] Die fur ein erfindungsgem asses Fleischprodukt bendtigten Zusatze konnen jeweiis dieselben sein wie fur ein 
analoges vorbekanntes Fleischprodukt. Beispiele fur solche Zusatze sind Wasser, pflanzliche Fette (z.B. Sonnenblu- 

25 menol, Erdnussol, Olivenbl), Aromastoffe, Mehl, Gewiirze (z.B. Salz oder Nitritpokelsalz, Geschmacksverstarker) u.a. 
[0032] Die Herstellung der erfindungsgemassen Fleischwaren kann in Analogie zu den entsprechenden vorbekann- 
ten Fleischprodukten erfolgen, wobei jedoch zu einem beliebigen Zeitpunkt des Herstellungsprozesses die omega- 
3-Fettsaure und das oder die lebensmittelrechtlich zugelassenenen Vitamine zugegeben werden. Als Literaturfur vor- 
bekannte Herstellungsverfahren konnen z.B. das "Handbuch der Fleischwarenherstellung- 8. Auflage von Eberhard 

30 Lienhop, Verlag GOnter Hempel, Braunschweig, 1 974, sowie im speziellen auch das Lehrbuch "Technologie der Brtih- 
wurst" des Institutes fur Technologie der deutschen Bundesanstalt fur Fleischforschung von 1 984 angegeben werden. 
[0033] Da, wie oben angetont, die omega-3-Fettsauren empfindlich gegen Sauerstoff sind, geschieht die Zugabe 
vorteilhaft in einer Weise, dass die omega-3-FettsSure(n) im fertigen Fleischprodukt moglichst nicht in Kontakt mit der 
Luft kommen. 

35 [0034] Bei Fleischprodukten, die unter anderem eine intensive Zerkleinerung unter Beimischung von anderen, fur 
das jeweilige Fleischprodukt erforderlichen Zusatzen erfahren, kann die Zugabe der omega-3-Fettsaure und des oder 
der Vitamine vorteilhaft gleichzeitig mit der Zugabe der ubrigen Zusatze erfolgen, wobei die omega-3-Fettsaure und 
das oder die Vitamine in die Mischung eingearbeitet wird. Bei Wursten wird der Schutz der omega-3-Fettsaure vor der 
Luft durch das Einfullen in eine Wursthulle weiter verbessert. Vorzugsweise geschehen die Arbeitsschritte ab der Zu- 

^0 gabe der omega-3-Fetts&uren unter mlndestens tellweisem Vakuum oder Schutzgas wie Stickstoff. 

[0035] Im Folgenden wird die Herstellung von erfindungsgemassen Fleischprodukten beschrieben, die von einer 
intensiv zerkleinerten Fleischmasse, d.h. einem Brat, ausgehen. Insbesondere sind das z.B. WQrste, Fleischkase oder 
Fieischkonserven. Dieser allgemeine Verfahrensbeschrieb kann fur aile erfindungsgemassen Brtihwurste (Bratwurst, 
Cervelat, Wienerli, Frankfurter!!, Wurstchen, Lyoner, Fleischkase, Charcuterie, Konserven usw.) gelten. Die genauen 

<5 Verfahrensparameter der einzelnen Schritte (Bratherstellung, Fullen, Kochen, Rauchern) sind in der Regel analog zum 
jeweiis vorbekannten Fleischprodukt, k6nnen aber unter Umstanden von der Art der verwendeten Maschinen- und 
Anlagentypen abhangen. Die Optimierung der Verfahrensparameter stellen aber fur den Fachmann kein grundsatzli- 
ches Problem dar. 

50 Herstellung des Brats: 

[0036] Das Fleisch (in der Regel Magerfleisch, z.B. Kalbfleisch, Rindfleisch, Schweinefleisch) wird vorgescheffelt 
und in einer geeigneten Maschine (z.B. einem Schneidmischer) vorgelegt. Dann werden unter Mischen die Vitamine 
' und Zusatzstoffe wie Salz, Gewiirze, technologische Hilfsstoffe (Phosphat, Ascorbinsaure) und erfindungsgemass 
55 bevorzugt Vitamine zugegeben. Die Mischung wird unter Eiszugabe bei wenigen Grad uber Null auf "Bindung" gekut- 
tert. Dann werden vorgescheffelte Fettkomponenten (Wurstspeck, Kinnbacken, Pflanzenol, usw.) und die omega- 
3-Fettsauren und das Oder die Vitamine zugegeben und unter Zugabe von weiterem Eis untergemischt, wobei die 
Temperatur ebenfalls wenige Grade uber Null gehalten wird. Vorzugsweise werden zu der Mischung jetzt noch Bal- 
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laststoffe zugegeben und daruntergemischt. Die Mischung wird intensiv emulgiert, wobei die Temperatur auf etwa uber 
10°C ansteigen gelassen wird. Gegen Ende des Emulgierprozesses wird die Mischung evakuiert, urn Sauerstoff zu 
entfemen. Die Beluftung am Schluss erfolgt vorteilhaft mit Stickstoff. Die gesamte Dauer der Bratherstellung dauert in 
der Regel einige Minuten. 

5 

Abfullung: 

[0037] Das Br&t wird zur Herstellung von Wursten in Naturdarme oder Kunstdfirme gefullt; zur Herstellung von 
Fleischkonserven, u.a\ konnen sonstige ubliche Behaitnlsse aus Plastik, Metall (z.B. Dosen) verwendet werden. 

10 

Kochen/RSuchern (fakultativ): 

[0038] Sofern die gefullten BrStprodukte nicht in rohem Zustand vertrieben werden die gefuliten Produkte in einer 
iiblichen Rauch-Kochanlage gerauchert (goldgelbe Farbe) oder/und gegart (Kerntemperatur: >+70°C). Anschliessend 
is wird in einem definierten Kuhlmedium (Kaltwassertauchbecken, Intensivkuhlanlage, Luftkiihlung) auf eine Kerntem- 
peratur von typisch unter 4°C abgekiihlt. 

[0039] Im Falle von Fleischprodukten, bei denen das rohe Fleisch keine intensive Zerkle in erung und Mischung durch- 
Ifiuft (z.B. Kochp6kelwaren wie Schinken, Elsbein), kann die Zugabe der omega-3-Fettsaure und des oder der Vftamine 
durch Marlnieren, Belzen oder vorteilhaft durch Injektion einer Lake, die diese FettsSuren und die Vitamine enthalt, 
20 mit ahschliessender Massage des Fleisches erfolgen, so dass die omega-3-FettsSure und die Vitamine mindestens 
teilweise In das Innere des Fleisches eindringt. Die Injektion einer Salzlake, die omega-3-Fettsaure und Vitamine ent- 
hfilt, ist die bevorzugte Zugabemethode im Falle von Schinken wie etwa Kochschinken. 

[0040] Urn einen allf&lligen Verlust an omega-3-FettsSure wahrend des Herstellungsprozesse zu kompensieren kann 
die omega-3-Fettsaure auch in einem Uberschuss (z.B. etwa das Vierfache) zugegeben werden. 
25 [0041] In alien Fallen kann ein Schutz vor Luftzutritt durch Abpacken der erfindungsgemassen Fleischprodukte in 
gasdichte Verpackungen, z.B. Kunststofffolien, -beutel o.a., vorzugsweise unter Vakuum, erreicht werden. Vorzugs- 
weise wird auch die mikrobielle Aktivitat in den erfindungsgemassen Fleischprodukten verringert, z.B. durch Briihen, 
Sieden Oder Pasteurisieren. 

[0042] Die erfindungsgemassen Fleischprodukte sind auch nach mehrwochiger Lagerung geschmacklich einwand- 
30 frei. 

[0043] Die folgende Tabelle 1 gibt eine Uberblick Qbertypische Zusammensetzungen von einigen erfindungsgemas- 
sen Fleischprodukten. 
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[0044] Gegenstand der Erfindung sind auch Nahrungsmittel, die die erfindungsgemassen Fleischprodukteenthalten. 
Bei solchen Nahrungsmitteln kann es sich urn Fertiggerichte handeln, die in einer Menge von typisch einer bis zwei 
Portionen abgepackt sind und zur Zubereitung nur ein Erwarmen, wahlweise unter Wurzen, benbtigen. Solche Fertig- 
gerichte konnen die erfindungsgemassen Fleischprodukte (z.B. ein Gulasch, Geschnetzeltes, Pfeffer) in Kombination 

s mit vorgekochten Teigwaren, Reis, Kartoffeln, Gemusen u.a. enthalten. 

[0045] Als erfindungsgemasse Nahrungsmittel gotten auch Lebensmittel, die ein erfindungsgemasses Fleischpro- 
dukt in einen Teig eingefultt enthalten. Beispielsweise konnen das fleischhaltige Teigwaren wie Ravioli, Canelloni oder 
Wurstweggen, Schinkenglpfeli, Vol-au-Vents o.a. seln. Als Nahrungsmittel gelten auch Suppen oder Saucen, die ein 
erfindungsgemasses Fleischprodukt enthalten. Beispieie hierfur sind Fleischsuppen oder Sauce bolognalse. 

10 [0046] Der Gehalt an Flelschprodukten kann in den erfindungsgemassen Nahrungsmitteln von etwa 5 bis etwa 70 
Gewlchtsprozenten gehen, wobei die Mengen vorteilhaft analog zu entsprechenden vorbekannten Nahrungsmittel ge- 
wahltwerden. 

[0047] Die Erfindung wird nun durch die nachfolgenden Beispieie veranschaulicht. Diese sollen nur zur Illustration 
und nicht zur Einschrankung des Schutzumfangs herangezogen werden. 

15 

BEISPIELE 

[0048] Sofern nicht anders angegeben beziehen sich Prozente und Teile auf die Gewichte. 

[0049] In den Beispielen wurden die omega-3-Fettsaure in Form des von der Firma Roche vertriebenen Gls "RO- 

20 PUFA '30' n-3 EPA Oil" (Produktcode: 0424676, stabilisiert mit a-Tocopherol/Ascorbylpalmltat) eingesetzt. Dieses weist 
typisch unter anderem die folgende Zusammensetzung auf: EPA-Gehalt mindestens 15%, DHA-Gehalt mindestens 
9%; das verwendete Lot-Nr. M81 1 062 wies zum Zeitpunkt der Herstellung 1 7,6% DHA und 1 2,2% EPA auf. Es wurde 
elne Vitaminmischung (994 EU, H 30779) verwendet, die u.a. die folgende Zusammensetzung aufwies; Ascorbinsaure 
56,2 Teile, Nicotinsaureamid 16,9 Teile, d,l-alpha-Tocopherolacetat 14,0 Teile, Calcium-D-panthothenat 6,2 Teile, Vit- 

25 amin-Bg-hydrochlorid 2,3 Teile, Vitamin B r Nitrat 1 ,6 Teile, Vitamin B 2 1 ,5 Teile, Vitamin B 12 0,9 Teile. Diese Vitamin- 
mischung ist mit Maltodextrin als Trager vermischt. 

Beispiel 1 : Brat 

so [0050] In einem Schneidmischer (Gramer&Grebe) wurden 140 kg Kalbs-Wurstfleisch und 50 kg Schweine-Wurst- 
fleisch (auf eine Grosse von 3 mm vorgescheffelt), 1 kg ROPUFA '30' n-3 6l (enthait ornega-3-Fettsauren), 15 kg Eis, 
9 kg Kochsalz (jodhaltig), 1 kg Vitaminmischung (H 30779) und 10 kg Gewurze vorgelegt. Bei Stufe II fur das Schnei- 
demesser und die Ruhrschussel wurden 60 kg Schweine-Kinnbackenspeck und 60 kg Schweine-Wurstspeck (auf eine 
Grosse von 3 mm vorgescheffelt) bei 6°C zugegeben und kurz gemischt. Bei einer Temperatur von 11°C wurden 

35 zusatzliche 80 kg Eis zugegeben., worauf auf Stufe III fur das Schneidemesser und Stufe I fur die Ruhrschussel wah- 
rend einigen Minuten emulgiert wurde. Wan rend dieserZeit sank die Temperatur zunachst auf 6°C (zu diesem Zeitpunkt 
wurde der Schneidmischer evakuiert) und stieg gegen Schluss wieder auf etwa 1 2 bis 1 5°C. wurde. Bei Erreichen von 
etwa 9°C wurde der Schneidmischer mit Stickstoff beluftet. Das Brat wurde bis zum Auftreten einer goldgelben Rauch- 
farbe gerauchert und anschllessend gekocht (Kemtemperatur am Schluss 70°C oder hoher). Das fertige Brat wurde 

40 auf 4 P C abgekuhlt und verpackt. 

Beispiel 2 : Kochschinken 

[0051] Aus 100 kg Wasser, 20 kg Nitritpokelsalz, 9 kg ROPUFA '30' n-3 6l (enthait omega-3-Fettsaure), 2,5 kg 
45 Vitaminmischung (H 30779) und 4 kg Gewurzen und Hlffsstoffen wurde in einem Lakemischer durch Dispergierung 
eine Salzlake hergestellt. 15 kg dieser Lake wurden 100 kg Rohfleisch (Vorder- Oder Hinterschinken vom Schwein) 
mittels eines Pokelinjektors eingespritzt und die Lake durch Intervallmassage im Schinken verteilt. Der Schinken wurde 
eingeformt und auf eine Kemtemperatur grosser als 68°C gekocht. Nach Auskuhlen bei 3°C und Anrauchern wurde 
der Schinken in Folie abgepackt und einer Nachpasteurisation unterzogen. 

50 

Beispiel 3 : Bratwurst 

[0052] Das Brat wurde ahnlich wie in Beispiel 1 hergestellt, mit der folgenden Rezeptur: 

55 
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Menge (kg) 


Anteil (%) 


Bestandteile (%) 


\A/q eepr 


Fett 


tincioo 


KALBWU RSTFLE ISCH 


! 140 


30,50 


73,00 


8,00 


19 00 


SCHWEINWURSTFLEISCH 


50 


10,89 


64,23 


14,46 


17 71 


KALBSKOPF GEBLITZT 


40 


871 


76,80 


6,00 


1 *k fin 


SCHWEIN-KINNBACKENSPECK 


65 


14,16 




OH, 1 U 


Q 7fi 


SCHWEINWURSTSPECK 


60 


13,07 


23,00 


69,62 


7,00 


EIS 


80 


17,43 


100,00 


0,00 


0,00 


GEWURZE / HILFSSTOFFE 


10 


2,18 


10,00 


5,00 


0,00 


KOCHSALZ JODHALTIG 


9 


1,96 


5,00 


0,00 


0,00 


VITAMINMISCHUNG (994 EU) H30779 


1 


0,22 


0,00 


0,00 


0,00 


ROPUFA '30'n-3 DHA Oil 


4 


0,87 


0,00 


100,00 


0,00 



[0053] Das erhaltene Brat wurde in Naturdarme abgefullt, und die erhaltenen Wurste gegart. 
Beispiel 4 : Wiener Wurstchen 



[0054] Das Brfit wurde ihnlich wie in Beispiel 1 hergestellt, mit der folgenden Rezeptur: 





Menge (kg) 


Anteil (%) 


Bestandteile (%) 


Wasser 


Fett 


Eiweiss 


Rl NDSWU RSTFLEISCH GESALZEN 


90 


22,11 


67,69 


8,91 


19,39 


SCHWEINSWURSTFLEISCH GESALZEN 


90 


22,11 


64,23 


14,46 


17,71 


SCHWEIN-KINNBACKENSPECK GESALZEN 


60 


14,74 


35,30 


54,10 


9,70 


SCHWEINWURSTSPECK GESALZEN 


60 


14,74 


23,56 


68,94 


7,05 


SCHWARTENBLOCK GEBLITZT 


20 


4,91 


69,86 


12,46 


14,90 


DEFEKTE WURSTWAREN 


10 


2,46 


62,00 


20,00 


15,00 


EIS 


68 


16,70 


100,00 


0,00 


0,00 


GEWURZE / HILFSSTOFFE 


4,1 


1,01 


• 10,00 


5,00 


0,00 


VITAMINMISCHUNG (994 EU) H30779 


1 


0,25 


0,00 


0,00 


0,00 . 


ROPUFA '30^-3 DHA Oil 


4 


0,98 


0,00 


100,00 


0,00 



Beispiel 5 : Cervelat 



[0055] Das BrSt wurde ahnlich wie in Beispiel 1 hergestellt, mlt der folgenden Rezeptur: 





Menge (kg) 


Anteil (%) 


Bestandteile (%) 


Wasser 


Fett 


Eiweiss 


RINDSWURSTFLEISCH GESALZEN 


80 


20,00 


73,00 


8,00 


19,00 


SCHWEINSWURSTFLEISCH GESALZEN 


85 


21,25 


64,23 


14,46 


17,71 


SCHWEINBLASSEN GESALZEN 


30 


7,50 


76,80 


6,00 


15,80 


SCHWEINWURSTSPECK GESALZEN 


90 


22,50 


35,30 


54,10 


9,70 


SCHWARTENBLOCK GEBLITZT 


25 


6,25 


23,00 


69,62 


7,00 



8 



EP 1 048 227 B1 

(fortgesetzt) 





Menge (kg) 


Anteil (%) 


Bestandteile (%) 


Wasser 


Fett 


Eiweiss 


EIS 


75 


18,75 


100,00 


0,00 


0,00 


GEWURZE / HILFSSTOFFE 


9,940 


2,49 


10,00 


5,00 


0,00 


VITAMINMISCHUNG (994 EU) H30779 


1 


0,25 


5,00 


0,00 


0,00 


ROPUFA '30'n-3 DHA Oil 


4 


1,00 


0,00 


0,00 


0,00 



[0056] Das erhaltene Brat wurde in Kunstdarme abgefullt und die erhaltenen Wurste gerauchert und gekocht. 
Beispiet 7 : Lyoner Wurst 

[0057] Das Brit wurde ahnlich wie in Beispiei 1 hergestellt, mit der folgenden Rezeptur: 





Menge (kg) 


Anteil (%) 


Bestandteile (%) 








Wasser 


Fett 


Eiweiss 


RINDSWURSTFLEISCH GESALZEN 


80 


20,00 


73,00 


8,00 


19,00 


SCHWEINSWURSTFLEISCH GESALZEN 


85 


21,25 


64,23 


14,46 


17,71 


SCHWEINBLASSEN GESALZEN 


30 


7,50 


76,80 


6,00 


15,80 


SCHWEINWURSTSPECK GESALZEN 


90 


22,50 


35,30 


54,10 


9,70 


SCHWARTENBLOCK GEBLITZT 


25 


6,25 


23,00 


69,62 


7,00 


EIS . | 


75 


18,75 


100,00 


0,00 


0,00 


GEWURZE / HILFSSTOFFE 


9,940 


2,49 


10,00 


5,00 


0,00 


VITAMINMISCHUNG (994 EU) H30779 


1 


0,25 


5,00 


0,00 


0,00 


ROPUFA '30'n-3 DHA Oil 


4 


1,00 


0,00 


0,00 


0,00 



[0058] Das erhaltene Brat wurde in Kunstdarme abgefullt, und die erhaltenen Wurste gerfiuchert. 



PatentansprUche 

1 . Fur den Verzehr geeignete, Fleisch enthaltende Fleischprodukte enthaltend elnen Gesamtgehalt an einer omega- 
3-Fettsaure, der hoher ist ais der von dem Fleisch selber stammende Gehalt an dieser omega-3-Fettsaure, da- 
durch gekennzelchnet, dass sie 

a) eines Oder mehrere zusatzliche lebensmittelrechtlich zugelassene, aus Vitamin B 1 , Vitamin B 2 , Vitamin B 6 , 
Vitamin B 12 , FolsSure, Niacin, Biotin und Pantothensfiure ausgewfihlte Vitamine in Mengen von 0,1 bis 0,3 
Gewichtsprozenten, bezogen auf das Fleischprodukt, und 

b) Ballaststoffe enthalten. 

2. Fleischprodukte nach Anspruch 1 dadurch gekennzelchnet, dass die Differenz zwischen Gesamtgehalt der ome- 
ga-3-Fettsaure und vom Fleisch selber stammendem Gehalt der omega-3-Fettsaure mindestens 0,1 Gewichts- 
prozente des Fleischproduktes betrigt. 

3. Fleischprodukte nach Anspruch 1 oder 2 dadurch gekennzelchnet, dass die omega-3-Fettsaure die all-cis-Ei- 
cosa-5,8,11,14,17-pentaensaure oder die all-cis-Docosa-4,7,10,13,16,19-hexaensaure ist. 

4. Fleischprodukte nach einem der Anspriiche 1 bis 3, in Form einer Wurst oder eines Brates. 
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5. Fleischprodukte nach einem der Ansprtiche 1 bis 3, in Form eines Kochschinkens. 

6. Fleischprodukte nach einem der Anspruche 1 bis 5 dadurch gekennzeichnet, dass sie ein Antioxidans enthaiten. 

7. Fleischprodukte nach Anspruch 6 dadurch gekennzeichnet, dass das Antioxidans aus alpha-Tocopherol, Ascor- 
binsaure, den Estem der Ascorbinsaure und Mischungen daraus ausgewahlt ist. 

8. Fleischprodukte nach Anspruch 6 Oder 7 dadurch gekennzeichnet, dass das Antioxidans in einer Menge von 
0,1 bis 2 Gewichtsprozenten bezogen auf die Gesamtmenge der omega-3-Fettsauren vorhanden ist. 

9. Fleischprodukte nach Anspruch 1 , wobei die BallaststofTe aus Oligofruktose und Inulin ausgewahlt sind. 

10. Fleischprodukte nach Anspruch 1 Oder 9 dadurch gekennzeichnet, dass die Menge der Ballaststoffe 0,5 bis 3 
Gewichtsprozente bezogen auf das Fleischprodukt betragt. 

1 1 . Fleischprodukte nach einem der Anspruche 1 bis 1 0 dadurch gekennzeichnet, dass sie 600 bis 1 000 mg Calcium, 
200 bis 400 mg Magnesium, 1 0 bis 20 mg Eisen, 1 0 bis 20 mg Zink und 0,1 bis 0,2 mg Jod pro 1 00 g Fleischprodukt 
aufweisen. 

12. Nahrungsmittel enthaltend ein Fleischprodukt nach Anspruch 1 . 

13. Verwendung einer Kombination von omega-3- Fettsau re; lebensmittelrechtlich zugelassenem, aus Vitamin B 1 , Vit- 
amin B 2 , Vitamin B 6 , Vitamin B 12 , Folsaure, Niacin, Biotin und Pantothensaure ausgewahltem Vitamin und Bal- 
laststoff als Zusatzstoff in den Fleischprodukten nach einem der Anspruche 1 bis 11 . 



Claims 

1 . An edible meat-containing meat product comprising a total content of an omega-3 fatty acid which is higher than 
the content of this omega-3 fatty acid originating from the meat itself, characterized In that it contains 

a) one or more vitamins permitted by food law and selected from vitamin B 1 , vitamin B 2 , vitamin B 6 , vitamin 
B 12 , folic acid, niacin, biotin and pantothenic acid, In an amount of 0.1 to 0.3 percent by weight based on the 
meat product, and 

b) bulkage. 

2. A meat product according to claim 1 , characterized In that the difference between total content of the omega-3 
fatty acid and the omega-3 fatty acid content originating from the meat itself is at least 0.1 percent by weight based 
on the meat product. 

3. Meat product according to claim 1 or 2, characterized in that the omega-3 fatty acid is all-cis-eicosa- 
5,8,11, 14,17-pentaenoic acid or all-cis-docosa-4,7,10,13,16,19-hexaenoic acid. 

4. A meat product according to one of claims 1 to 3, in the form of a sausage or a meat dough. 

5. A meat product according to one of claims 1 to 3, in the form of a cooked ham. 

6. A meat product according to one of claims 1 to 5, characterized in that in contains an antioxidant. 

7. A meat product according to claim 6, characterized in that the antioxidant is selected from alpha-tocopherol, 
ascorbic acid, the esters of ascorbic acid and the mixtures thereof. 

8. A meat product according to claim 6 or 7, characterized in that the antioxidant is present in an amount of 0.1 to 
2 percent by weight based on the total amount of the omega-3 fatty acids. 

9. A meat product according to claim 1 , wherein the bulkage is selected from oligofructose and inulin. 

10. A meat product according to claim 1 or 9, characterized in that the amount of bulkage is 0.5 to 3 percent by 
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weight based on the meat product. 

1 1 . A meat product according to one of claims 1 to 1 0, characterized In that it contains 600 to 1 000 mg calcium, 200 
to 400 mg magnesium, 10 to 20 mg iron, 10 to 20 mg zinc and 0.1 to 0.2 mg iodine per 100 g of meat product. 

5 

12. A foodstuff comprising a meat product according to claim 1 . 

1 3. Use of a combination of omega-3 fatty acid; of vitamin permitted by food law and selected from vitamin B t , vitamin 
Bg, vitamin Bg", vitamin B 12 , folic acid, niacin, biotin and pantothenic acid; and of bulkage, as an additive in a meat 

10 product according to one of claims 1 to 11 . 

Revendlcatlons 

15 1. Produits carnes propres a la consommation et contenant de la viande, dont la teneur totale en un acide gras 
3-omega est superieure a la fraction de cet acide gras 3-om§ga qui provient de la viande elle-mdme, caracterises 
en ce qu'ils contiennent 

a) une ou plusleurs vitamines additionnelles admises selon les dispositions I6gales concernant les denr6es 
2Q alimentaires et choisies parmi la vltamine , la vltamine Bg, la vitamine B 6 , la vitamine B 12 , 1'acide folique, la 

nlacine, la biotine et I'acide pantothenique en des quantites allant de 0,1 a 0,3 % en poids par rapport au 
prodult came et 

b) des substances de charge. 

25 2. Produits carnes selon la revendication 1 , caracterises en ce que la difference entre la teneur totale en acide gras 
3-omega et la fraction de I'acide gras 3-omega qui provient de la viande elle-m§me est d'au moins 0,1 % en poids 
du produit came. 

3. Produits carnes selon la revendication 1 ou 2, caraeterlse en ce que I'acide gras 3-omega est I'acide all-cis- 
30 5,8,11 ,14,17-eicosapenta6noique ou I'acide all-cis-4,7,1 0,13,1 6,1 9-docosahexaenoique. 

4. Produits carnes selon 'rune quelconque des revendications 1 a 3 sous forme de saucisse ou de pate de viande. 

5. Produits carnes selon Tune quelconque des revendications 1 a 3 sous forme de jambon cuit. 

35 

6. Produits carnes selon I'une quelconque des revendications 1 a 5, caracterises en ce qu'ils contiennent un an- 
tioxydant. 

7. Produits carnes selon la revendication 6, caracterise en ce que I'antioxydant est choisi parmi l'alpha-tocoph6rol, 
40 I'acide ascorbique, les esters de I'acide ascorbique et leurs melanges. 

8. Produits carnes selon la revendication 6 ou 7, caracte>ls6 en ce que i'antioxydant est present en une quantite 
de 0,1 a 2 % en poids par rapport a la teneur totale en acide gras 3-omega. 

45 9. Produits carnes selon la revendication 1 , caracterise en ce que les substances de charge sont choisies parmi 
roligofructose et I'inutine. 

10. Produits carnes selon la revendication 1 ou 9, caracterise en ce que la quantite des substances de charge est 
de 0,5 a 3 % en poids par rapport au produit came. 

so 

11. Produits carnes selon I'une quelconque des revendications 1 a 10, caracterise en ce qu'ils contiennent de 600 
a 1 000 mg de calcium, de 200 a 400 mg de magnesium, de 10 a 20 mg de fer, de 10 a 20 mg de zinc et de 0,1 a 
0,2 mg d'iode par 100 g de produit carne. 

55 12. Aliment contenant un produit carne selon la revendication 1 . 

13. Utilisation d'une association d'acide gras 3-omega, d'une vitamine admise selon les dispositions legales concer- 
nant les denrees alimentaires etchoisie parmi la vitamine B 1( la vitamine Bg, la vitamine B 6 , la vitamine B 12 , I'acide 



11 



EP1 048 227 B1 

foiique, la niacine, la biotine et I'acide pantothenique et d'une substance de charge en tant qu'adjonction & des 
prodults carn6s selon Tune quelconque des revendications 1 ft 11 . 



5 



10 



15 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



50 



12 



